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V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Simpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian yang telah dilakukan adalah

sebagai berikut :

1. Perlakuan suhu pemanasan 70oC menghasilkan kualitas minuman serbuk

instan belimbing wuluh yang paling baik dan disukai panelis.

2. Perlakuan konsentrasi maltodekstrin 15% menghasilkan kualitas minuman

serbuk instan sari belimbing wuluh yang paling baik dan disukai panelis.

3. Kombinasi suhu pemanasan 70oC dan konsentrasi maltodekstrin 15% (70oC :

15%) menurut sifat kimia, fisik, mikrobiologis dan organoleptik menghasilkan

minuman serbuk instan belimbing wuluh yang paling baik dan disukai

panelis.
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B. Saran

Saran yang dapat disampaikan berdasarkan penelitian yang telah dilakukan

adalah sebagai berikut :

1. Penelitian lebih lanjut tentang peningkatan kualitas minuman serbuk

instan belimbing wuluh dengan menambahkan bahan tertentu yang dapat

meningkatkan kualitas rasa, aroma dan warna.

2. Penelitian lebih lanjut mengenai variasi kemasan dan umur simpan

minuman serbuk instan belimbing wuluh agar kualitas kimia, fisik dan

mikrobiologis dapat dipertahankan.

3. Penelitian lebih lanjut mengenai pengujian manfaat minuman ini secara in

vivo (hewan coba) untuk lebih mengetahui efeknya dalam penurunan

hipertensi dan kolesterol darah mengingat belimbing wuluh merupakan

tanaman berkhasiat namun pemanfaatannya kurang optimal.
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Lampiran 1. Dokumentasi Pembuatan Minuman Serbuk Instan

Gambar 16.Buah Belimbing wuluh

Gambar 17. Ekstrak Maltodekstrin yang telah ditambah dengan maltodekstrin

Gambar 18. Maltodekstrin
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Lampiran 2. Dokumentasi Pengujian Minuman Serbuk Instan Belimbing wuluh

Gambar 19. Hasil PengujianTotal Asam Gambar 20. Hasil Pengujian Vitamin C

Gambar 21. Angka Lempeng Total Minuman Serbuk Instan Belimbing wuluh
dengan Perlakuan Maltodekstrin 25% dan Suhu Pemanasan 70 oC dari
Pengenceran 10-1 sampai 10 -3
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Gambar 22. Hasil Uji coliform Minuman Serbuk Instan Belimbing wuluh Perlakuan
Maltodekstrin 15% dan Suhu Pemanasan 70 oC dari Pengenceran 10-1

sampai 10 -3

Negatif(-) Positif (+)
Gambar 23. Perbandingan Hasil Uji Coliform yang Negatif dan Positif

Gambar 24. Uji Organoleptik Minuman Serbuk Instan Belimbing wuluh
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Lampiran 3. Data Hasil SPSS

Tabel 19. Anava Kadar Air

Sumber Keragaman JK db Kt F.Hitung Sig.

Perlakuan 5.210a 5 1.042 11.473 .000

Intersep 21.336 1 21.336 234.902 .000

Suhu 4.308 1 4.308 47.435 .000

Maltodekstrin .807 2 .404 4.444 .036

Suhu * Maltodekstrin .095 2 .047 .521 .607

Galat 1.090 12 .091

Total 27.636 18

Koreksi Total 6.300 17

Tabel 20.DMRT Kadar Air

Maltodekstrin N

Tingkat Kepercayaan 95%

a b

Maltodekstrin 25 % 6 .8621

Maltodekstrin 20 % 6 1.0324 1.0324

Maltodekstrin 15 % 6 1.3716

Sig. .347 .075

Tabel 21. Anava Kadar Abu

Sumber Keragaman JK db Kt F.Hitung Sig.

Perlakuan .330a 5 .066 2.507 .089

Intersep 5.723 1 5.723 217.404 .000

Suhu .243 1 .243 9.243 .010

Maltodekstrin .027 2 .014 .519 .608

Suhu * Maltodekstrin .059 2 .030 1.127 .356

Galat .316 12 .026

Total 6.369 18

Koreksi Total .646 17
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Tabel 22. Anava Kadar Total Asam Tertitrasi

Sumber Keragaman JK db Kt F.Hitung Sig.

Perlakuan 1619.378a 5 323.876 31.933 .000

Intersep 17472.036 1 17472.036 1722.703 .000

Suhu 921.636 1 921.636 90.871 .000

Maltodekstrin 682.258 2 341.129 33.635 .000

Suhu * Maltodekstrin 15.484 2 7.742 .763 .487

Galat 121.707 12 10.142

Total 19213.120 18

Koreksi Total 1741.084 17

Tabel 23. DMRT Kadar Total Asam Tertitrasi

Maltodekstrin N

Tingkat Kepercayaan 95 %

a b

Maltodekstrin 20 % 6 25.9333

Maltodekstrin 25 % 6 27.7333

Maltodekstrin 15 % 6 39.8000

Sig. .347 1.000

Tabel 24. Anava Derajat Keasaman

Sumber Keragaman JK db Kt F.Hitung Sig.

Perlakuan .131a 5 .026 47.200 .000

Intersep 64.222 1 64.222 115600.000 .000

Suhu .036 1 .036 64.000 .000

Maltodekstrin .074 2 .037 67.000 .000

Suhu * Maltodekstrin .021 2 .011 19.000 .000

Galat .007 12 .001

Total 64.360 18

Koreksi Total .138 17
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Tabel 25. DMRT Derajat Keasaman

Maltodekstrin N

Tingkat Kepercayaan 95 %

a b c

Maltodekstrin 15 % 6 1.8000

Maltodekstrin 20 % 6 1.9167

Maltodekstrin 25 % 6 1.9500

Sig. 1.000 1.000 1.000

Tabel 26. DMRT Derajat Keasaman Interaksi Suhu Pemanasan dan Maltodekstrin

Perlakuan N

Subset for alpha = 0.05

1 2 3

Suhu Pemanasan 70 * Maltodekstrin 15 % 3 1.8000

Suhu Pemanasan 80 * Maltodekstrin 15 % 3 1.8000

Suhu Pemanasan 70 * Maltodekstrin 20 % 3 1.8333

Suhu Pemanasan 70 * Maltodekstrin 25 % 3 1.9000

Suhu Pemanasan 80 * Maltodekstrin 20 % 3 2.0000

Suhu Pemanasan 80 * Maltodekstrin 25 % 3 2.0000

Sig. .125 1.000 1.000

Tabel 27. Anava Kadar Vitamin C

Sumber Keragaman JK db Kt F.Hitung Sig.

Perlakuan 242.129a 5 48.426 29.621 .000

Intersep 2998.477 1 2998.477 1834.105 .000

Suhu 198.935 1 198.935 121.684 .000

Maltodekstrin 28.137 2 14.068 8.605 .005

Suhu * Maltodekstrin 15.058 2 7.529 4.605 .033

Galat 19.618 12 1.635

Total 3260.224 18

Koreksi Total 261.747 17

Tabel 28. DMRT Kadar Vitamin C

Maltodekstrin N

Tingkat Kepercayaan 95 %

a b

Maltodekstrin 25 % 6 11.1467

Maltodekstrin 20 % 6 13.8600

Maltodekstrin 15 % 6 13.9333

Sig. 1.000 .698
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Tabel 29. DMRT Vitamin C Interaksi Suhu Pemanasan dan Maltodekstrin

Perlakuan N

Tingkat Kepercayaan 95 %

a b c

Suhu Pemanasan 80 * Maltodekstrin 25 % 3 8.8000

Suhu Pemanasan 80 * Maltodekstrin 15 % 3 9.3867

Suhu Pemanasan 80 * Maltodekstrin 20 % 3 10.5600

Suhu Pemanasan 70 * Maltodekstrin 25 % 3 13.4933

Suhu Pemanasan 70 * Maltodekstrin 20 % 3 16.7200

Suhu Pemanasan 70 * Maltodekstrin 15 % 3 18.4800

Sig. .134 1.000 .118

Tabel 30. Anava Kadar Serat Kasar

Sumber Keragaman JK db Kt F.Hitung Sig.

Perlakuan 6.358a 5 1.272 .607 .697

Intersep 316.345 1 316.345 150.932 .000

Suhu .164 1 .164 .078 .784

Maltodekstrin 5.999 2 3.000 1.431 .277

Suhu * Maltodekstrin .194 2 .097 .046 .955

Galat 25.151 12 2.096

Total 347.854 18

Koreksi Total 31.509 17

Tabel 31. Anava Rendemen

Sumber Keragaman JK db Kt F.Hitung Sig.

Perlakuan 69.058a 5 13.812 .610 .695

Intersep 6021.104 1 6021.104 265.830 .000

Suhu 21.150 1 21.150 .934 .353

Maltodekstrin 23.197 2 11.598 .512 .612

Suhu * Maltodekstrin 24.711 2 12.356 .545 .593

Galat 271.803 12 22.650

Total 6361.965 18

Koreksi Total 340.861 17
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Tabel 32.Anava Kelarutan

Sumber Keragaman JK db Kt F.Hitung Sig.

Perlakuan 36.667a 5 7.333 12.000 .000

Intersep 5408.000 1 5408.000 8849.455 .000

Suhu 10.889 1 10.889 17.818 .001

Maltodekstrin 19.000 2 9.500 15.545 .000

Suhu * Maltodekstrin 6.778 2 3.389 5.545 .020

Galat 7.333 12 .611

Total 5452.000 18

Perlakuan 44.000 17

Tabel 33. DMRT Kelarutan

Maltodekstrin N

Tingkat Kepercayaan 95 %

a b c

Maltodekstrin 25% 6 16.0000

Maltodekstrin 20% 6 17.5000

Maltodekstrin 15% 6 18.5000

Sig. 1.000 1.000 1.000

Tabel 34. DMRT Interaksi Kelarutan

Perlakuan N

Tingkat Kepercayaan 95 %

a b c

Suhu Pemanasan 70 : Maltodekstrin 25% 3 16.0000

Suhu Pemanasan 80 : Maltodekstrin 25% 3 16.0000

Suhu Pemanasan 80 : Maltodekstrin 20% 3 16.6667

Suhu Pemanasan 80 : Maltodekstrin 15% 3 17.0000 17.0000

Suhu Pemanasan 70 : Maltodekstrin 20% 3 18.3333

Suhu Pemanasan 80 : Maltodekstrin 15% 3 20.0000

Sig. .189 .069 1.000
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Tabel 35. Anava Angka Lempeng Total

Sumber Keragaman JK db Kt F.Hitung Sig.

Perlakuan 161161.111a 5 32232.222 .426 .822

Intersep 322672.222 1 322672.222 4.261 .061

Suhu 40138.889 1 40138.889 .530 .481

Maltodekstrin 115811.111 2 57905.556 .765 .487

Suhu * Maltodekstrin 5211.111 2 2605.556 .034 .966

Galat 908666.667 12 75722.222

Total 1392500.000 18

Tabel 36. Anava Organoleptik (Rasa)

Sumber Keragaman JK db Kt F.Hitung Sig.

Perlakuan 5.413a 5 1.083 1.343 .250

Intersep 1198.507 1 1198.507 1486.776 .000

Suhu 4.507 1 4.507 5.591 .019

Maltodekstrin .053 2 .027 .033 .967

Suhu * Maltodekstrin .853 2 .427 .529 .590

Galat 116.080 144 .806

Total 1320.000 150

Perlakuan 121.493 149

Tabel 37. Anava Organoleptik (Aroma)

Sumber Keragaman JK db Kt F.Hitung Sig.

Perlakuan 2.720a 5 .544 .646 .665

Intersep 1176.000 1 1176.000 1396.306 .000

Suhu .107 1 .107 .127 .722

Maltodekstrin .520 2 .260 .309 .735

Suhu * Maltodekstrin 2.093 2 1.047 1.243 .292

Galat 121.280 144 .842

Total 1300.000 150

Perlakuan 124.000 149
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Tabel 38. Anava Organoleptik (Warna)

Sumber Keragaman JK db Kt F.Hitung Sig.

Perlakuan 2.720a 5 .544 .646 .665

Intersep 1176.000 1 1176.000 1396.306 .000

Suhu .107 1 .107 .127 .722

Maltodekstrin .520 2 .260 .309 .735

Suhu * Maltodekstrin 2.093 2 1.047 1.243 .292

Galat 121.280 144 .842

Total 1300.000 150

Perlakuan 124.000 149

Tabel 39. Anava Organoleptik (Kenampakan)

Sumber Keragaman JK db Kt F.Hitung Sig.

Perlakuan 2.193a 5 .439 .430 .827

Intersep 1072.007 1 1072.007 1051.560 .000

Suhu .007 1 .007 .007 .936

Maltodekstrin .893 2 .447 .438 .646

Suhu * Maltodekstrin 1.293 2 .647 .634 .532

Galat 146.800 144 1.019

Total 1221.000 150

Corrected Total 148.993 149
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Lampiran 4. Data Hasil Analisis Proksimat dan Analisis Kimia Minuman Serbuk

Instan Belimbing wuluh

A. Data Hasil Analisis Proksimat Bahan Dasar (Buah Belimbing wuluh)

Tabel 40. Hasil Analisis Proksimat Kadar Air

Sampel Ulangan % Kadar Air
Buah Belimbing wuluh 1 95.99

2 92.63
3 95.31

Rata-Rata 94. 65

Tabe 41. Hasil Analisis Proksimat Kadar Abu

Sampel Ulangan % Kadar Abu
Buah Belimbing wuluh 1 0.46

2 0.32
3 0.29

Rata-Rata 0.36

Tabel 42. Hasil Analisis Proksimat Kadar Protein

Sampel Ulangan % Kadar Protein
Buah Belimbing wuluh 1 0.34

2 0.26
3 0.34

Rata-Rata 0.31

Tabel 43. Hasil Analisis Proksimat Kadar Lemak

Sampel Ulangan % Kadar Lemak
Buah Belimbing wuluh 1 0.74

2 1.06
3 1.30

Rata-Rata 1.04 %

Tabel 44. Hasil Analisis Proksimat Karbohidrat

Sampel Ulangan % Karbohidrat
Buah Belimbing wuluh 1 2.47

2 5.73
3 2.76

Rata-Rata 3.65
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Tabel 45. Hasil Analisis Proksimat Serat Kasar

Sampel Ulangan % Kadar Serat
Buah Belimbing wuluh 1 9.00

2 5.00
3 5.00

Rata-Rata 6.33

Tabel 46. Hasil Analisis Proksimat Total Asam Tertitrasi

Sampel Ulangan Total Asam
(ml/100gr)

Buah Belimbing wuluh 1 50.4
2 51.2
3 54

Rata-Rata 51.87

Tabel 47. Hasil Analisis Proksimat Vitamin C

Sampel Ulangan Vitamin C
(mg/100gr)

Buah Belimbing wuluh 1 28.16
2 35.2
3 42.24

Rata-Rata 35.2

B. Hasil Analisis Kimia Minuman Serbuk Instan Belimbing Wuluh

Tabel 48. Hasil Analisis Kadar Air

Perlakuan
Suhu : Maltodekstrin

Ulangan (%) Jumlah Rata-rata
1 2 3

70 oC : 15 % 1.98 1.94 1.92 5.84 1.95
70 oC : 20 % 2.02 1.40 1.17 4.58 1.53
70 oC : 25 % 0.89 1.19 1.70 3.78 1.26
80 oC : 15 % 0.54 0.83 1.02 2.39 0.80
80 oC : 20 % 0.45 0.68 0.48 1.61 0.54
80 oC : 25 % 0.12 0.79 0.48 1.39 0.46
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Tabel 49. Hasil Analisis Kadar Abu

Perlakuan
Suhu : Maltodekstrin

Ulangan (%) Jumlah Rata-rata
1 2 3

70 oC : 15 % 0.71 0.70 0.63 2.04 0.68
70 oC : 20 % 0.80 0.76 0.65 2.21 0.74
70 oC : 25 % 0.69 0.53 0.65 1.87 0.62
80 oC : 15 % 0.61 0.36 0.70 1.67 0.56
80 oC : 20 % 0.45 0.56 0.03 1.03 0.34
80 oC : 25 % 0.31 0.66 0.36 1.33 0.44

Tabel 50. Hasil Analisis Kadar Total Asam

Perlakuan
Suhu : Maltodekstrin

Ulangan (ml/100) Jumlah Rata-rata
1 2 3

70 oC : 15 % 49.6 51.2 38 138.8 46.27
70 oC : 20 % 36.4 32.8 34 103.2 34.4
70 oC : 25 % 35.2 33.6 34 102.8 34.27
80 oC : 15 % 35.2 32 32.8 100 33.3
80 oC : 20 % 17.6 18.4 16.4 52.4 17.47
80 oC : 25 % 20 21.6 22 63.6 21.2

Tabel 51. Hasil Analisis Derajat Keasaman (pH)

Perlakuan
Suhu : Maltodekstrin

Ulangan Jumlah Rata-rata
1 2 3

70 oC : 15 % 1.8 1.8 1.8 5.4 1.8
70 oC : 20 % 1.8 1.9 1.8 5.5 1.83
70 oC : 25 % 1.9 1.9 1.9 5.7 1.9
80 oC : 15 % 1.8 1.8 1.8 5.4 1.8
80 oC : 20 % 2 2 2 6 2
80 oC : 25 % 2 2 2 6 2

Tabel 52. Hasil Analisis Kadar Vitamin C

Perlakuan
Suhu : Maltodekstrin

Ulangan (mg/100) Jumlah Rata-rata
1 2 3

70 oC : 15 % 15.84 18.48 21.12 55.44 18.48
70 oC : 20 % 16.72 17.6 15.84 50.16 16.72
70 oC : 25 % 13.2 13.2 14.08 40.48 13.49
80 oC : 15 % 8.8 9.68 9.68 28.16 9.39
80 oC : 20 % 9.68 11.44 10.56 31.68 11
80 oC : 25 % 9.68 8.8 7.92 26.4 8.8
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Tabel 53. Hasil Analisis Kadar Serat Kasar

Perlakuan
Suhu : Maltodekstrin

Ulangan (%) Jumlah Rata-rata
1 2 3

70 oC : 15 % 3.43 3,00 4.00 9.43 3.48
70 oC : 20 % 4.00 3.5 5.00 12.5 5.5
70 oC : 25 % 2.99 5.50 5.45 13.94 4.64
80 oC : 15 % 3.00 4.43 2.97 10.4 3.47
80 oC : 20 % 1.97 6.37 4.48 12.82 4.27
80 oC : 25 % 7.39 4.5 3.48 15.37 5.12

Tabel 54. Hasil Analisis Rendemen

Perlakuan
Suhu : Maltodekstrin

Ulangan (%) Jumlah Rata-rata
1 2 3

70 oC : 15 % 19.17 15.46 15.40 50.03 16.68
70 oC : 20 % 19.81 18.88 15.34 54.03 18.01
70 oC : 25 % 21.46 21.91 18.92 62.29 20.76
80 oC : 15 % 23.05 14.42 13.83 51.30 17.10
80 oC : 20 % 23.84 18.98 13.02 55.84 18.61
80 oC : 25 % 23.09 21.15 22.99 67.23 22.41

Tabel 55. Hasil Analisis Kelarutan

Perlakuan
Suhu : Maltodekstrin

Ulangan (%) Jumlah Rata-rata
1 2 3

70 oC : 15 % 20 20 20 60 20
70 oC : 20 % 18 19 18 55 18,33
70 oC : 25 % 16 17 15 48 16
80 oC : 15 % 18 17 16 51 17
80 oC : 20 % 17 16 17 50 16,67
80 oC : 25 % 15 17 16 48 16
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Lampiran. Data Hasil Analisis Mikrobiologi

Tabel 56. Perhitungan Total Mikrobia

Perlakuan
Suhu : Maltodekstrin

Ulangan Jumlah Rata-rata
1 2 3

70 oC : 15 % 30 180 0 210 70
70 oC : 20 % 40 460 0 500 166.67
70 oC : 25 % 920 0 0 920 306.67
80 oC : 15 % 50 0 0 50 16.67
80 oC : 20 % 30 190 0 220 73.33
80 oC : 25 % 510 0 0 510 170
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Lampiran 5.Lembar Uji Organoleptik

Uji Organoleptik

Minuman Serbuk Instan Sari Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.)

No :

Umur : …….. tahun

Jenis Kelamin : L/P

Parameter A B C D E F
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4

Rasa
Aroma
Warna
Kenampakan
Keterangan :

1 = kurang suka

2 = agak suka

3 =suka

4 = sangat suka

Komentar :

……………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………
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Lampiran 6. Perhitungan L,A dan b ke nilai x,y

a. Minuman Serbuk Instan Belimbing wuluh Kadar Maltodekstrin 15 % : Suhu
Pemanasan 70 oC

397.0
)14,26(012,392,7)37,73(465,15

)37,73(786,1

012,3465,5

786,1








baL

L
y

b. Minuman Serbuk Instan Belimbing wuluh Kadar Maltodekstrin 20 % : Suhu
Pemanasan 70 oC

390.0
)69,24(012,378,7)74,74(465,15

)74.74(786,1

012,3465,5

786,1








baL

L
y

c. Minuman Serbuk Instan Belimbing wuluh Kadar Maltodekstrin 25 % : Suhu
Pemanasan 70 oC

391.0
)21,24(012,352,8)99,73(645.5

)99,73(75,152,8

012,3645,5

75,1












baL

La
x

389.0
)21,24(012,352,8)99,73(465,15

)99,73(786,1

012,3465,5

786,1








baL

L
y

d. Minuman Serbuk Instan Belimbing wuluh Kadar Maltodekstrin 15 % : Suhu
Pemanasan 80 oC

393.0
)18,24(012,347,9)53,73(645.5

)53,73(75,147,9

012,3645,5

75,1












baL

La
x

397.0
)14,26(012,392,7)37,73(645.5

)37,73(75,192.7

012,3645,5

75,1












baL

La
x

390.0
)69,24(012,378,7)74,74(645.5

)74,74(75,178,7

012,3645,5

75,1












baL

La
x

 

 



102

388.0
)18,24(012,347,9)53,73(465,15

)53,73(786,1

012,3465,5

786,1








baL

L
y

e. Minuman Serbuk Instan Belimbing wuluh Kadar Maltodekstrin 20% : Suhu
Pemanasan 80 oC

386.0
)03,23(012,316,9)63,75(645.5

)63,75(75,116,9

012,3645,5

75,1












baL

La
x

383.0
)03,23(012,316,9)63,73(465,15

)63,73(786,1

012,3465,5

786,1








baL

L
y

f. Minuman Serbuk Instan Belimbing wuluh Kadar Maltodekstrin 25% : Suhu
Pemanasan 80 oC

378.0
)83,21(012,343,8)73,77(645.5

)73,77(75,143,8

012,3645,5

75,1












baL

La
x

383.0
)03,23(012,316,9)63,73(465,15

)63,73(786,1

012,3465,5

786,1








baL

L
y
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Lampiran 7.Diagram CIE Hunter
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Lampiran 8. Tabel MPN Seri tabung 3-3-3

 

 


